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ABSTRACT 
 
Pada penelitian ini dilakukan pembuatan Cake pisang dari tepung terigu 
dengan penambahan lumatan pisang kukus. Pisang yang digunakan adalah pisang  
tanduk karena pisang ini mengandung kadar pati yang tinggi, serat kasar dan 
Vitamin C.  
Permasalahan yang dihadapi pada pembuatan cake dengan penambahan bahan 
non terigu yaitu lumatan pisang tanduk kukus akan menyebabkan penurunan 
volume pengembangan cake, oleh karena itu pembuatan cake perlu ditambahkan 
bahan pengembang yaitu telur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
proporsi tepung terigu :  pisang tanduk kukus dan penambahan telur pada kualitas  
produk cake dan menentukan perlakuan terbaik yang menghasilkan cake dengan 
kualitas yang baik dan dapat diterima konsumen. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola factorial dengan dua 
faktor. Faktor I adalah proporsi tepung terigu :  pisang tanduk kukus (90:10,80:20, 
dan 70:30) sedangkan Faktor II adalah penambahan telur (75,100,dan 125 g). 
Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah perlakuan proporsi tepung 
terigu:pisang tanduk kukus = 80:20 dengan penambahan telur 125 gr yang 
menghasilkan cake pisang dengan nilai ranking kesukaan warna 130, rasa 104, 
tekstur 73,5; aroma 81 dan mempunyai kadar air 21,4837%, kadar protein 6,902%, 
kadar lemak 27,518%, kadar pati 31,6964%, kekerasan 35,5 mm/gt.dt dan volume 
pengembangan 93,576%. Perhitungan analisa finansial industri pembuatan Cake 
menunjukkan nilai NPV sebesar  Rp 112.693.097,-; PP selama 4,5 tahun ; nilai 
gross B/C = 1,0049 ; nilai BEP sebesar 24,62% dan nilai IRR 22,47% yang berarti 
layak didirikan. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Cake merupakan produk kue yang mengandung lemak yang terbuat 
dari bahan utama yaitu tepung, gula, telur dan lemak (Kirk-Othmer,1992). 
Cake biasanya terbuat dari tepung terigu dengan penambahan beberapa 
bahan pembantu lainnya. Namun demikian Cake tidak selalu berbahan 
dasar tepung terigu, semakin berkembanganya cara pengolahan makanan 
maka cake juga dapat dimodifikasi dengan penambahan-penambahan 
bahan, rasa maupun aroma lain. 
Cake pisang biasanya dibuat dari tepung terigu dengan 
penambahan tepung pisang sebagai proporsinya (www.citarasa-
cake,2009). Pada penelitian ini dilakukan pembuatan cake dari tepung 
terigu : lumatan pisang tanduk kukus. Pisang yang digunakan adalah 
pisang jenis tanduk karena pisang ini mempunyai kandungan pati yang 
tinggi dan pati resisten yang tinggi. 
Pisang tanduk adalah pisang jenis Plantain yaitu pisang yang 
rasanya enak setelah mengalami proses pengolahan. Pisang tanduk 
mengandung kadar pati, serat kasar, vitamin C dan pati resisten yang 
tinggi. Buah pisang mengandung pati cukup tinggi yaitu 28 – 29 % 
sehingga dapat diolah menjadi produk cake. 
Permasalahan yang dihadapi pada pembuatan cake dengan 
penambahan bahan non terigu yaitu lumatan pisang tanduk kukus akan 
menyebabkan pengurangan gluten yang ada dalam tepung terigu. Hal ini 
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akan berpengaruh pada volume pengembangan cake, oleh karena itu 
pembuatan cake perlu ditambahkan bahan pengembang yaitu telur. 
Telur merupakan sumber protein yang penting bagi asam lemak tak 
jenuh khususnya asam oleat, besi, fosfat, mineral mikro, vitamin A, B, E, 
K dan B12 (Winarno,1993). Fungsi telur pada pembuatan cake adalah 
dimaksudkan untuk menambah volume pengembangan, memberi warna, 
memberi kelembapan, memberi tekstur yang lebih lembut dan juga 
menambah kelezatan.  
 Cara pembuatan cake meliputi pembuatan adonan, pencetakan dan 
pemanggangan (Anonim,2002). Dalam pembuatan adonan bahan-bahan 
dicampur dan diaduk, tujuannya untuk menyeragamkan semua bahan 
menjadi satu massa. 
Hasil penelitian Langgeng (2007) menunjukkan,  kombinasi 
perlakuan terbaik adalah proporsi tepung beras : tepung kedelai (90:10)  
dan penambahan telur (100gr) yang menghasilkan cake dengan kualitas 
terbaik. 
 
B. Tujuan 
1. Untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu :  pisang tanduk 
kukus dan penambahan telur pada kualitas  produk cake yang 
dihasilkan. 
2. Untuk menentukan perlakuan terbaik antara proporsi tepung terigu :  
pisang tanduk kukus dan penambahan teluryang mrnghasilkan cake 
dengan kualitas yang baik dan dapat diterima konsumen. 
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C. Manfaat 
1. Penganekaragaman produk makanan dari pisang. 
2. Meningkatkan nilai gizi pada produk cake yang dihasilkan. 
 
 
 
 
 
